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１．はじめに
近世における婚礼は，人生儀礼の中で人と人を
結ぶ，本人にとっても家にとっても一大行事で重
要視されるものである。伝統的な結婚式は家で行
われるのが普通であり，その家族の一員になった
ことを親戚，村縁者に披露するために酒宴を催し
ている。婚礼は，当事者を村中へ披露するととも
に婚礼全般に落ち度があった場合には，他所から
来た嫁または婿は，村内での位置が不安定になる
といった「一大事」でもある。このように婚礼儀
礼は，普段の人間関係を反映したものであり，地
域の中で円滑な日常生活を送るためにも必要とさ
れた。これらの一連行事は，郷土の意識や村運営
の共同労働，慣行まで密接な関係に発展するので
ある。
近世末から近代にかけて儀礼食の代表的な食事
形態は本膳料理を中心とし，その前後に酒及び酒
肴を伴っていた。本膳料理は室町時代に成立し，
江戸時代を通して，武家の饗応料理としてとり行
われた。江戸後期になると本膳の形式が各地域に
広がりを見せ，その多くが本膳のみか２～３つの
膳程に簡略化され，各地域での婚礼儀礼食とな
り，昭和初期まで一定の形式が守られ伝承されて
きた８），１１）。そこで，婚礼献立が記載されている市
川家の書跡から食構造の特性と地域性および変遷
について検討を行なった。
甲州市川家の婚礼献立の変遷
―江戸後期から大正期の家文書の一考察―
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２．調査方法
本研究は山梨県立博物館所蔵の甲州，市川家婚
礼献立の中で嘉永５年（１８５２）２月，明治１６年
（１８８４）２月，大正１２年（１９２３）５月を中心に献
立の実態と変化を検討するため資料編２０）などを補
足資料として検討した。
３．結果及び考察
・市川家について
荊沢村（現南アルプス市）の市川家は江戸時代
から豪農であり名主であった１３）。元文４年（１７３９）
には隣村の大師村にも小作地を持ち，高１６０石余
を有し，幕末には兼帯名主にもなっている。また
安政４年（１８５４）には幕府に大砲鋳造のための献
金を行っている。
市川家は代々，太右衛門，文蔵の名を襲名し，
江戸中期以降の太右衛門（１７４７－１７９４），文蔵
（１７７９－１８４５）親子は，俳号を渭川，斗南として
甲州俳壇で活躍した人物でもある１２），１５）。
今回の嘉永５年（１８５２）の婚礼に該当する当主
は斗南の息子の保晃（１８０５－１８６３）であるが，４７
歳での婚礼は考えにくい。市川家の菩提寺である
法泉寺の墓碑銘によれば，市川太右衛門保定の名
が見られることから，保定（１８２３－１８８４）が保晃
と保貫の間に当主になったのではないかと考えら
れる。この婚礼が行われた年は保定が２９歳の時の
ものであることから保定の婚礼と推察される。
保晃の孫である保貫（１８６４－１９３５）は政治家，
実業家として知られる９）。明治２４年（１８９１）から
郡会議員，郡参事委員，県会議員等の職に就く。
明治２７年（１８９４）に所得税調査員として，数年勤
務する。明治２８年（１８９５）に五明村村長に推さ
れ，明治３２年（１８９９）に辞職し，次いで県会議員
となり，学務委員も兼任する。現在の山梨中央銀
行の前身の一つである富士銀行の創立に加わり，
明治３４年（１９０１）に同銀行頭取となる。その前年
に山梨県農工銀行取締役になり，頭取となる。明
治３７年（１９０４）には富士銀行を改称して市川銀行
とし，再び頭取となった。明治４０年（１９０７）に富
士水電株式会社取締役となり，明治４１年（１９０８）
に多額納税者として貴族院議員に選ばれた。明治
４３年（１９１０）に峡西電力株式会社取締役に推さ
れ，専務取締役となった１４）。
明治１６年（１８８３）の婚礼は文書に保貫之時と記
載されていることから当時１９歳のこの当主を指し
ている。
保貫死後，その子で五男の共宣（１９０５－１９８４）
があとを継いでいた２１）ことから，大正１２年（１９２３）
の婚礼献立は墓碑銘から共宣のものではないかと
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考える２０）。
１）食事形態の変遷
江戸時代の婚礼儀礼の特性は，儀礼に付随する
供応および客の拡大である。「家」と「家」，「家」
と「村」との関係でもあった１）～５），７），１０），１６）。嘉永５
年（１８５２）の市川家の婚礼献立は，２月１日昼の
出席者は６１人，翌２日昼の出席者は５３人，３日昼
の出席者は４５人，４日の四つ時に下人・挽屋１０人
を始め４６人，八つ時には２１人と客を階層別にグ
ループ化していた様子が読み取れる２０）が，残念な
ことに記録は２月４日の四つ時の献立のみが記載
されており，１日昼の婚礼当日の献立は記録に
残っていなかった。そこで，記録してある４日の
四つ時の献立から当時を推測することにした。出
席者は，女性を中心とする女座敷・客６人，男座
敷・客３人と出席者数が記載されており，女性を
中心とした「女中」表現と男性を中心にした「重
衆」表現及び村中の「子供衆」に区分されていた
（表１）。子供衆には餅が振舞われ，平と焼物台
引も出されていた。資料によると２月１日昼から
４日間に渡り，６階層に分かれて婚礼が執り行わ
れ，婚礼料理も振舞われていた。以上のことか
ら，この時代の市川家の婚礼は「村」という単位
を中心とした時代背景が婚礼にも大きく影響して
いることが伺える。階層間の供応の格差がその特
徴であり，婚礼儀礼の認知が村単位，狭い地域を
中心に行われていたことが伺われる。明治期の婚
礼の出席者の記録は不明であるので詳細は明らか
でない。また，大正期では５月４日から１０日まで
招待客ありとの記録があるのみで，詳細な客層の
区分は記録からはわからなかった。増田の研究１１）
では，江戸後期から明治期の地方の婚礼儀礼と供
応食客の階層区分と供応食の格差において，近世
では３～４区分であった婚礼供応の客の階層区分
は，明治期には６～７段階に細分化されていたこ
とから，明治期の市川家においても当主が隆盛期
であったことを考えると細分化していたと推察で
きる。「家」が社会の基礎単位として存在し，
「家」と「家」の結びつき，親族・姻族の社会的
機能が重要な時代には，婚姻手続き・離婚手続き
の公然化が必須であり，婚姻は「家」と「家」の
関係だけでなく「家」と「村」との関係であり，
儀礼が社会的側面，家相互の儀礼から両家の親類
はもとより村全体の承認，認知を要する外的儀礼
の側面をもっていたと考えることができよう。大
正期になると招待客が婚礼日の前に記されている
ことから，遠くの親戚などと考えられるので明治
期に比べ客層区分は少なくなってきていたのでは
ないかと推察される。
江戸期婚礼献立の形態の特徴は，武家の婚礼献
立に習い式三献と呼ばれる酒の儀礼に始まり，雑
煮，本膳料理，酒肴，二の膳へと供される形態が
多い。また，近世・近代における婚礼食の代表的
な食事形態は本膳料理を中心とし，その前後に酒
と酒肴を供してきた。元来，酒は飯を食べ終わっ
てから飲むもので，食事の最後に出されていた。
そして，吸物が出されると酒が振舞われることに
なっていた。これを「吸物膳」と呼んでおり，酒
を出す合図でもあった。その後，酒は飯を食べ終
表１ 膳部の構成
和暦（西暦） 対象者 酒の礼儀 膳 種類 膳 種類
嘉永５年
（１８５２）
閏２月
女中 吸物、丼、 、皿、大皿、
大鉢、手塩引、大丼、硯蓋
本膳 膾皿けん、坪
汁、飯、香の物
二之膳 台引、汁
重衆 吸物、丼、 、皿
坪引、中皿、大鉢、硯蓋
本膳 膾皿けん、坪
汁、飯、香の物
二之せん 猪口、平、焼物、
台引、汁
子供衆
村中
餅振舞、平、焼物
台引
明治１６年
（１８８３）
旧暦２月
親戚、縁者 吸物、口取小皿引、平引、小皿引寿し
茶碗蒸、台重、丼、吸物、大鉢、茶碗
中鉢、大平、小皿銘名引、硯蓋折引
本膳 膾皿、汁、坪、飯 二之膳 猪口、汁、平、
笋羹盛
焼物、台引
大正１２年
（１９２３）
５月
親戚、縁者
招待客
吸物、肴、口取、作り身、酢の物
茶碗蒸、鉢肴、丼物、茶碗盛
小鉢、寿志
本膳 鱠皿、坪
汁、飯、香の物
二之膳 猪口、平、焼物、
茶碗盛、鉢、丼、
御引菓子
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わってからでなく，二の膳に二の汁（すまし汁）
から盃事へと移るようになったとされたことから
吸物は酒肴として位置づけられていたと考えられ
る。嘉永５年（１８５２）の市川家の献立（表１）に
は雑煮の出現は見られず，婚礼の式事の記載もな
かった。しかし，先に述べたようにこの献立は婚
礼４日目の村中の下層区分の献立であり，子供衆
に餅が振舞われていたことから正式な婚礼献立に
は雑煮が登場した可能性は高いと推察される。増
田らの研究８）では式三献の酒肴として用いられる
代表的な吸物，雑煮がこの時代に山間地域の名主
クラスにも定着していたことから雑煮も酒肴とし
て供された可能性は高いと考えられる。明治期に
なると，吸物は継承しているものの雑煮の記載は
見られなくなっていた。
婚礼献立の形態には，「酒の儀礼の次に本膳料
理が供され，その後に酒宴と酒肴が続く武家の饗
宴形態」と「酒宴とその酒肴が本膳料理などの食
事の前に出される形態」の２つがみられる８）。市
川家の３時代の献立には，必ず吸物が供されてお
り吸物が酒宴の酒肴として定着していることが伺
え，増田らの天保３年（１８３２）（甲斐国，依田家）
と明治３１年（１８９８）（甲斐国，市川家）の酒宴を
中心とした食事形態の事例８）においても，酒の儀
礼→酒宴→膳部（→茶・菓子・引物）であったこ
とからも定着性が確認される。明治期，大正期で
は式三献の儀礼献立は少し変化し，類似とみられ
る三宝が献立上に出現していた。また，膳部の構
成は，３時代の献立とも本膳料理（１汁３菜）と
二の膳から構成されていた。表２の婚礼の食事形
態の構成では，嘉永５年（１８５２）には硯蓋が，明
治１６年（１８８３）には，口取り小皿引と硯蓋折引が
献立上にみられた。口取りは古く，饗膳の最初に
座つき吸い物とともに出された昆布，のしあわ
び，勝栗などの祝儀の肴であったもので，しだい
に食味本位へと変化して海，山，里のものを浅皿
（口取り皿）に盛り合わせるようになった。また
品数も増え広蓋に盛り，各自硯蓋に取り分けて食
べるようになり，それが江戸時代に硯蓋として出
現したもので，卓袱料理や砂糖の普及とも絡み特
異な献立であるといわれている。当初は，硯の蓋
に供されたもので，本膳の肴として供されたとい
われ，硯蓋に出される料理は，きんとん，羊羹，
寒天菓子等の甘味類，あるいは蒲鉾，牛蒡や小魚
の佃煮といった保存の効く食物が多く，これらは
賓客が持ち帰る慣わしであった。
明治時代以降の献立からは次第に硯蓋は姿を消
していったと考えられ，市川家の大正時代の献立
には硯蓋の記載は見られなかった。増田らの研
究８）より明治時代の婚礼形態の構成を市川家と他
の家との献立を比較すると市川家は当主の隆盛期
でもあったためか，充実した献立内容であった。
２）婚礼献立と海産物
３０００m級の山々に囲まれた甲州は，固有の地
域性から海の幸を積極的に取り入れようとしてき
う ば ぐち ろ
た。海産物は中道往還と呼ばれる「右左口路」な
どの『魚の道』によって運ばれたとして今日言い
伝えられている６）。その経路は，駿河湾や相模の
国から富士の西麓を通過し，精進湖を抜け古関，
右左口に，又は富士北麓から御坂・若彦路を経て
甲府盆地の玄関口である住吉村に到着する生魚の
輸送ルートが確立されていた。これらの道は人々
の日々の営みを支えて，地の利を生かし次々に新
しい文化の交流が盛んに行われ，食生活にも大き
な影響を与えてきた。
天保３年（１８３２）に甲州にもたらされた鮪は伊
豆国，現在の沼津市の記録に残っている。「この
辺りへは江戸並びに駿府，甲州から魚を商うもの
が来て，魚が取れたと聞くと，ただちにそこに
表２ 婚礼の食事形態の構成
和暦（西暦） 盃の儀 吸物 丼 鉢 硯蓋 茶碗蒸 口取・取肴 刺身 皿 坪 焼物 平 汁 その他
嘉永５年（１８５２）閏２月 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 手塩引，猪口，台引，坪引，汁
出現数 ６ ３ ２ ２ ４ ５ ２ ３ ３ ２
明治１６年（１８８３）旧２月 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 猪口，筝羹盛，台引
出現数 １ ７ ２ ４ １ １ １ １ ２ １ １ ３ ２
大正１２年（１９２３）５月 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 猪口，大多福豆，茶碗盛
出現数 ２ ３ ２ ３ １ １ １ １ １ １ １
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行って，漁師頭と値段の交渉をする」６）と記され
ているので甲州人の鮪好きはこの時代からのもの
であろう。明治から大正にかけて沼津の神社には
大漁や安全を祈願した絵馬が多く残されている。
甲州人にとって駿河湾や相模の国の海は最も近い
海であり，大漁の鮪などの魚類は刺身や他の魚料
理としハレの日のおごっそうとして登場したので
ある１７）。
３）婚礼料理に出現した魚介類及び海産物の内訳
市川家の婚礼料理の中の魚介類及び海産物につ
いて検討したところ，甲州の西郡では山地にも関
わらず，魚介類の使用が多いことが特徴として見
られた。婚礼には魚介類および海産物が嘉永５年
（１８５２）には４３品目，明治１６年（１８８３）４９品目，
大正１２年（１９２３）４１品目，総数で１３３品目が登場
していた。その内訳は，海魚が明治１６年（１８８３）
では５０％，嘉永５年（１８５２），大正１２年（１９２３）
は共に４２％であった（図１）。表３によると結婚
式は「目出度い」の語呂合わせの為か鯛の出現数
が１７回と最も多かった。鯛は江戸時代以前から上
魚とされ，武家の中では儀礼として欠かせない食
材であり，重要視されており，山地部の豪農での
儀礼食の中でも高価な食材であったと思われる。
表３ 魚介類および海産物の内訳（名称と頻度（出現数））
名称
年号
まくろ ふり
（いなだを含む）
鯛 ひとり魚 すすき あら このしろ さは 小くし魚 ゑひ 針魚 嶋鯀（糸）
嘉永５年 ５ ３ ３ ２ １ １ １ １ １ １
明治１６年 ２ ８ １ １
大正１２年 ６ １
名称
年号
いわし さより うなぎ さわら ひらめ 石持 たら 子持鮎 子じめ魚 細魚（鱠） 塩むし
嘉永５年
明治１６年 ３ ２ １ １ １ １ １ １ １
大正１２年 １ ２ １ １ １ １
名称
年号
いか
（生するめを含む）
えび たこ 赤貝 蛤 生子 みる貝
嘉永５年 ４ ２ １ １
明治１６年 ４ ４ １ １ １ ２
大正１２年 ３ ３ ２ １ １
名称
年号
かまぼこ 半へん 数の子 するめ 花かつお つみれ ちくは 魚そうめん 名称
年号
こんぶ のり
嘉永５年 ２ ２ ２ ２ ２ 嘉永５年 ５ １
明治１６年 ２ １ １ １ １ 明治１６年 ５ １
大正１２年 ３ ２ １ ３ ２ １ 大正１２年 ２ ３
図１ 魚介類および海産物の内訳
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１度の婚礼の膳に重複して使われていた。嘉永５
年（１８５２），明治１６年（１８８３）とも食材は市川大
門村にある魚問屋（鳥屋金次郎および肴屋甚甫）
からほぼ調達していたと考えられる。大正１２年
（１９２３）では古文書の最終に記載されている甲府
桜町四丁目三省楼の料理人に全て委託したとみら
れる２０）。
また，その他の魚介類はたこや海老，いか，蛤
が多く明治１６年（１８８３）が２４％，嘉永５年（１８５２）
１９％，大正１２年（１９２３）１４％であった。海産物も
多く，昆布の使用が主であった。
はんぺん，ちくわ，かまぼこ，つみれ等の練り
物では，大正１２年（１９２３）の１３％が他の年と比較
すると若干多くなっていた。その他の加工品には
数の子や鰹節等があり，嘉永５年（１８５２）と大正
１２年（１９２３）は同様傾向で，明治１６年（１８８３）は
その半分以下の出現割合であった。
食品の入手は魚市場，青物市場が設置された為
大量の食品が各地から集められ，甲府，市川の問
屋から前もって注文し調達している。当時の多く
の絵図にみられる行商による振り売りによって買
い求める事も多かったようである。
４）婚礼料理に出現した芋類，種実類，野菜類，
きのこ類などの内訳
芋類，種実類，野菜類，きのこ類などの出現数
をみると嘉永５年（１８５２）は７２品目，明治１６年
（１８８３）６０品目，大正１２年（１９２３）４５品目で総数
は１７７品目であった（表４）。
嘉永５年（１８５２）の大根の出現数が膾皿けん，
皿など１１回と最も多く，『甲州文庫』１８）によると
甲斐国の名物から布施・花輪の大根の名が挙げら
れている。
次いで野菜のあおみが１０品目であり，人参７品
目，蓮根６品目が出現している。あおみとしては
旬の葉菜類が使用されていたと考える。その他に
もうど，みかん，せり，柚子，ゆり根等，旬の季
節感あふれる野菜が登場している。芋類では，里
芋が４回と中でも出現数が多かった。明治１６年
（１８８３）は３献立のうち最も出現総数が多く，ゆ
ず，きんかん，うど，くわい，三つ葉，せり，ゆ
り根等，季節感あふれる食材が多く登場した。わ
さびが６回も出現しており，『甲州文庫』では「身
延町大城の山葵」と記録されていることからすで
に生産地が決まっていたと考えられる。竹の子は
３回出現し，その時代では貴重かつ高価な食材と
して登場したと思われる。
松竹梅，花，宝，寿，福，赤などの婚礼に欠か
すことの出来ない祝いの固有名詞が多く登場して
いる。また勝栗は３献立に登場し，「『甲州文庫』
の名物の事」によると，小屋敷・後屋敷の打栗・
かちぐり
就栗が記され，現在の山梨市，甲州市は当時栗の
名産地であったことが伺える。
栗は古代から食糧として『古事記』などの書物
に載っており，他の食品に比べきわめて濃厚な栄
養価を保持している。奈良県の飛鳥地方では平安
時代から「ひらぐり」（蒸して粉にしたもの）や
「かちぐり」（乾燥し皮をとったもの）などを保
存食として利用し，地域の特産品となっている。
また，『甲陽軍艦』１９）にみられる式三献には「勝っ
て（勝栗）喜ぶ（昆布）」の意味を表す縁起物の
一つとして，栗が膳の上に盛られて出されてい
る。江戸後期から明治・大正時代の甲府盆地内の
献立婚礼には決まって出現しており，地域性豊な
保存食として整えられていたようである。
大正１２年（１９２３）は５月の婚礼であったことか
らうどが４品，木の芽，さやまめ，嫁菜など春の
食材が登場し，山葵は卸し，和え物など複数の調
理法が記されていた。
梅の肉，梅ぼし，小梅，しばり生芽，奈良漬，
菊漬などの塩蔵品は食品の貯蔵方法として最も古
くから行われている方法で作られたものである。
表４ 婚礼料理に出現した芋類，野菜類，きのこ類，果物類の内訳（出現数）
種類
和暦（西暦）
芋類
種実類 野菜類 きのこ類 果実類
その他
合計
（１７７）栗 大根 人参 蓮根 山葵 その他 岩茸 しいたけ きくらげ その他 みかん ゆず
嘉永５年（１８５２）閏２月 ６ ２ １１ ７ ６ ２ ２５ ３ ２ ２ ０ ３ １ ２ ７２
明治１６年（１８８３）旧２月 １ ３ ５ ０ ２ ６ ２８ ２ ３ ２ ０ ０ ３ ５ ６０
大正１２年（１９２３）５月 ２ ２ ２ ０ ０ ２ ２７ １ ２ １ ２ ０ ０ ４ ４５
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浸透圧により食品の水分を脱水し，これにより細
菌の繁殖と自己消化作用を抑えることができたの
で利用されることも多かったと考える。
きのこ類では，３献立に岩茸，椎茸，木くらげ
が登場している。岩茸はその時代，富士山麓や御
岳山地が主産地であった。断崖絶壁に着生し，日
光と霧を光合成の源とした厳しい環境下で成長速
度が遅い為，採取には大きな危険を伴う。このた
め高級食材であったことから極めて貴重価値があ
り，新客に印象付けることができたのではないか
と考えられる。江戸後期から明治時代にかけて甲
府盆地の婚礼献立には必ず吸物には岩茸が使われ
ていた。岩茸，椎茸，木くらげは乾燥品として長
期保存ができ，他の食材と合わせ吸物，坪引，平
引等に用いられていた。大正１２年（１９２３）にはし
めじたけ，松茸が登場しここでも祝儀に相応しく
祝膳を盛り立てていた。
芋類は，大正１２年（１９２３）には平に鶴長芋と丼
物に八頭が登場し，これらは産地が固定していた
ものと思われる。また，初めて鴨大身，鴨皮引が
登場し，『甲州文庫』では甲斐国内の漁として釜
無・荒川・笛吹の３河には鴨漁を専業とする人々
がいたようである。甲州では，岩茸，山葵，鴨，
蓮根，栗などは特産品として生産され，四季折々
に収穫される柚子，ゆり根，竹の子，松茸などが
祝儀を一層華やかな食材として盛り立てていた。
以上のことから，魚介類及び海産物と比較する
と野菜類などは甲州国内での産地がある程度決
まった調達圏であったと考えられる。
婚礼膳を盛り立てるために山の物，海の物，初
物など天の恵みを受けて産する食材が豊に使われ
ていた。献立には出世や子孫繁栄を願って頭付の
魚や八頭，昆布，数の子など数々の縁起物が登場
していたことも特徴的である。
４．まとめ
江戸時代後期から大正時代まで記録が残されて
いる市川家の婚礼献立の古文書に示されている献
立形式と食材から各時代の食の特性を調べてみ
た。市川家は西郡の山地という立地条件を生か
し，外に対し情報や文化を積極的に吸収しようと
する意欲が旺盛であったようである。婚礼は，村
社会の承認・認知を得，対外関係にも重大性を含
むものとして他の通過儀礼とは大きく異なってお
り，一大事業であることから江戸後期では披露宴
に客層区分がみられ，何回かに分けてお披露目を
している。
婚礼形式をみると江戸時代には式三献の覚書は
残っていないが，酒宴を行った後に本膳，二の膳
の形式となっており，その後も規模は違うが形式
は踏襲されていた。
その宴にはその時代のできうる限りの高級食材
や食品数が出されていた。なかでも明治１６年
（１８８４）の婚礼は社会的に知名度が高く，人との
ネットワークが密に築かれたいた当主のもので
あったことから食材の品数が多く，山地部である
にもかかわらず鯛の出現数が高かった。この頃か
らお茶とお菓子の記載が見られる。このように婚
礼膳は季節，産地，調達，入手，食材などが時代
の変容を取り込みながら料理様式を洗練させる働
きを持つと同時に，社交の場を盛り上げるものと
して，また勢力を誇示する一つのツールとして当
代の人間関係や社会規範を反映してきたことが伺
える。それぞれの時代の思想的背景や社会的要請
を受け，形成や変容を繰り返しながら定着し，こ
れらは次第に日常の生活の場や食習慣にも影響を
及ぼしていったと考えられる。
毎日の労働に明け暮れる平凡な生活に区切りを
つけ，ハレの日の婚礼膳をいただくことは刺激と
満足感が得られ，それが精神的・肉体的にも生き
るエネルギーとなっていたのであろう。
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